Ananamisu 


10mn réalisation sur 3h -— 4 personnes 


1 ananas bien mûr + 6 yaourts à 0% 
3CS poudre d’aspartam + 3CS poudre de noix de coco 


* Egoutter les yaourts 2h avant. 

* Peler et ôter le cœur de l’ananas. Le détailler en petits morceaux et en 
étaler la moitié au fond du moule à manqué. 

* Mixer l’autre moitié, dans le bol, 30sec. vit.5, y ajouter le yaourt, ainsi 
que l’aspartam sur les 10 dernières secondes. 

* Saupoudrer de noix de coco et réfrigérer lheure au minimum. 





Glace neigeuse à la noix de coco 


20mn réalisation — 5mn cuisson - 2h repos — 4h congélation — 4 personnes 





400 à 450gr de lait de coco + 100gr noix coco râpée 
1 blanc œuf + 2 feuilles gélatine + 100gr sucre glace 


* Dans un saladier, verser noix coco râpée et moitié du sucre, arroser du 
lait de coco et laisser gonîler 2h. 

* Au bout des 2h, tremper feuilles de gélatine dans bol d’eau froide. 

Dans le bol, verser 2CS d’eau et le reste du sucre, cuire 4mn à 100°C 
vit.2. Puis, égoutter la gélatine et l’incorporer au sirop, mixer, sans le 
gobelet, 20sec. vit.3. puis verser dans un saladier inox. Bien nettoyer le 
bol en le refroidissant. Bien sécher. 

* Dans le bol, placer le fouet et monter les blancs d'œufs en neige ferme 
vit.3, 3mn. 

* Lui incorporer, tout en mixant vit.3,le sirop en un mince filet. 

* Ajouter la noix de coco et son lait, cuiller par cuiller. 

* Verser l’appareil dans un bac et le congeler pendant 4h. 

* Servir frais dans des demi-noix de coco évidées ou des coupes 
accompagnées de biscuits secs. 
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